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k57 Resumen:
Un producto alimenticio analogo a manto de ce-
falopodo y su procedimiento de fabricacion.
Un producto alimenticio caracterizado por contener
mayoritariamente en su composicion un 80-95% de
manto de pota, y cuyo procedimiento de fabricacion
consiste en someter musculo de pota picado a un
homogeneizado con 1-3% en peso de sal comun.
Despues en funcion del estado inicial del musculo de
pota, se a~nadira carragenato en proporcion y uno o
varios ingredientes de entre los siguientes: sal calcica,
sal potasica, almidon, albumina de huevo, y protena
de soja, procediendose despues a un nuevo homo-
geneizado durante 2 a 10 minutos. Esta masa se
moldeara en forma de anilla o manto abierto de ce-
falopodo y en el caso de que se desee con piel, sera
tratado con un ba~no de alginato sodico seguido de
otro de cloruro calcico. El producto a continuacion
siempre sera sometido a un tratamiento termico ade-
cuado que puede oscilar entre 110 a 250C durante
un tiempo que dependera de la temperatura a la que
sea sometido el producto. Este producto sera rebo-
zado o no, y congelado o refrigerado.
Aviso: Se puede realizar la consulta prevista por el art 37.3.8 LP.
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DESCRIPCION
Campo de la tecnica
Productos alimenticios a base de pescado
(A23L1/325)
Procedimiento de fabricacion de un producto
alimenticio (A23L1/00)
Introduccion
Desde hace algun tiempo han aparecido en el
mercado preparados similares a la anilla de cala-
mar fabricados a partir de pota picada. Este pro-
ducto ha tenido escasa aceptacion ya que carece
de la elasticidad y otras propiedades texturales
del musculo de cefalopodos.
Con la presente invencion se pretende fabri-
car a partir de musculo de cefalopodos gigantes,
no comestibles habitualmente un producto simi-
lar a manto de cefalopodos, tanto con la forma
de anillas para ser rebozadas o no, como en la
del manto abierto para ser preparado fundamen-
talmente a la plancha. Debido a las propiedades
texturales y de sabor, este producto resulta ideal
para el mercado infantil y de ancianos, as como
para hostelera y comida rapida (\fast food").
Estado de la tecnica
No se conoce ningun procedimiento especco
para obtener a partir de pota un producto analogo
a manto de cefalopodo con piel.
Solamente se conocen dos patentes en cierto
modo relacionadas con este tema:
- ES 8902607 Procedimiento de fabricacion de
un producto analogo al musculo del calamar
y producto alimenticio as obtenido.
El procedimiento parte de surimi que
se somete a un proceso de picado
a menos de 0C, homogeneizado con
sal y adicion de almidon, agua, clara
de huevo, aceite vegetal o protena
de soja; nuevo homogeneizado, mol-
deo y/o extrusionado y tratamiento
termico.
- ES 552.332 (EP 0234012) Proceso de fabri-
cacion de calamar reconstituido.
El proceso parte de producto comible
del propio cefalopodo el cual despues
de lavado y picado se moldea en forma
de anillos gracias a la coexion de las
protenas y a realizar la operacion a
temperatura inferior a 0C. Durante el
proceso de picado se a~naden los adi-
tivos, preferentemente sal, alginatos y
hielo. Finalmente los anillos se rebo-
zan en mantequilla o pan rallado, se
fren y congelan.
La presente invencion aporta venta-
jas economicas adicionales a la novedad tecnica
debido a las razones siguientes:
- Se podran obtener analogos de cefalopodos
(como sepia y otros) de alto precio en el
mercado, a partir de una especie muy ba-
rata y de unos ingredientes de bajo precio.
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- Se revalorizara la pota, especialmente la
pota gigante que es una especie de dadas sus
caractersticas practicamente no tiene mer-
cado.
Breve descripcion de la invencion
El producto objeto de la presente invencion, a
diferencia de las anteriormente mencionadas, uti-
liza musculo de pota, preferentemente variedades
de la pota gigante (Dodisicus gigas), y no surimi
ni restos de calamar y entre los aditivos gura
el carragenato que supone una importante inno-
vacion frente a los alginatos.
En el procedimiento de fabricacion, tras las
etapas convencionales de picado y salado, gu-
ran las siguientes etapas que constituyen la parte
nueva del proceso:
- Adicion de carragenato, sales calcias y
potasicas (junto con aditivos convenciona-
les como almidon, albumina y protena de
soja).
- Moldeo en forma de manto.
- Opcionalmente crear una piel recubriendolo
de una capa formada por la mezcla de algi-
nato y cloruro calcico.
- Adquision de la textura idonea mediante su
introduccion durante un tiempo compren-
dido entre 1 y 15 minutos en un horno cuya
temperatura esta entre 110 y 250C.
- Creacion, opcional, de una atmosfera
humeda en el horno para mejorar la textura
del producto obtenido.
Descripcion detallada de la invencion
La presente invencion se reere a un producto
analogo a manto de cefalopodo caracterizado por
presentar la forma, textura y sabor del manto de
cefalopodos conseguido por moldeo, y por com-
prender en su composicion, como sustancia ma-
yoritaria (entre un 80 y 95%) musculo de pota
(preferentemente pota gigante, Dodisicus gigas),
picada homogeneizada con sal comun y carrage-
nato y adicionalmente alguno de los siguientes
ingredientes: sal calcica, sal potasica, almidon,
albumina de huevo y protena de soja.
La invencion incluye el procedimiento de ob-
tencion del producto hasta aqu descrito. Este
procedimiento se caracteriza porque se somete la
masa a un picado durante 5 a 20 minutos, pi-
cando primero el musculo de pota durante 30 se-
gundos a 3 minutos y a~nadiendo despues la sal
comun homogeneizado durante 2 a 5 minutos, a
continuacion se agrega el carragenato homogenei-
zado durante 2 a 10 minutos y posteriormente se
a~naden despues el resto de los ingredientes ho-
mogeneizado durante 5 a 10 minutos. Todo el
procesado se realiza a temperaturas comprendi-
das entre 0 y 30C.
Segun sean las caractersticas del musculo
de pota se a~naden diversas cantidades de hi-
drocoloides (carragenatos y almidon) y protenas
(albumina de huevo disecada y protena de soja).
La proporcion de carragenato vara entre el 0,5
y el 4% en peso, el almidon entre 0 y 10%, la
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albumina de huevo entre 0 y 3% y la protena de
soja entre el 0 y 3%. El porcentaje de sales de
calcio y potasio adicionadas oscilara entre el 0 y
3% y dependera de la proporcion de hidrocoloides
y protenas en la formula.
Una vez obtenida la forma que se le quiera
conferir al manto (anillas o manto abierto longi-
tudinalmente) por moldeo, se procede, en el caso
que se desee, a la formacion de una piel mediante
la introducciond el producto en un ba~no de so-
lucion de alginato sodico en agua en una pro-
porcion que puede variar entre el 0,5 y 3% en
peso, y mediante la inmersion posterior en una
solucion de cloruro calcico en agua en una pro-
porcion desde el 5% en peso hasta solucion sa-
turada. Despues se procede a la estabilizacion
de todo el sistema mediante su calentamiento
en horno, cuya temperatura esta entre 110C y
250C, durante 1 a 15 minutos, con calor humedo
o seco segun temperaturas aplicadas.
Finalmente, el producto obtenido se congela o
refrigera.
Ejemplo 1
Composicion por 100 g de producto:
Musculo de pota gigante 93 g
Sal comun 3 g
Cloruro calcico 1 g
Carragenatos 2 g
Albumina de huevo 1 g
La fabricacion del producto tiene lugar de la
siguiente manera:
- Se descongela la pota
- Se tritura en picadora durante 5 minutos.
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- Se a~nade sal, homogeneizado 3 minutos y el
carragenato homogeneizado 5 minutos.
- Se a~nade la sal calcica y la albumina de
huevo y se homogeneiza durante 5 minutos.
- Se procede a dar la forma de anilla mediante
moldeo.
- Se sumerge en solucion acuosa de alginato
sodico en proporcion de 2,5% y despues en
disolucion acuosa de cloruro calcico en pro-
porcion de 10 durante 3 minutos en el pri-
mero y 5 minutos en el segundo.
- Se introduce en horno a 150C, durante 10
minutos.
- Este producto se reboza, se prefe y se con-
gela o refrigera.
Ejemplo 2
Composicion por 100 g de producto:
Musculo de pota gigante 88 g
Sal comun 2 g
Cloruro calcico 1 g
Cloruro potasico 1 g
Carragenatos 1 g
Almidon 6 g
Protena de soja 1 g
El procedimiento sera como anteriormente
salvo que se le dara la forma de manto abierto lon-
gitudinalmente y sera calentado a 200C durante
7 minutos en atmosfera en el horno de vapor.
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REIVINDICACIONES
1. Un producto alimenticio y su procedi-
miento de fabricacion que se presenta analogo
en su forma, textura y sabor al manto de ce-
falopodos caracterizado por comprender en su
composicion, como sustancia mayoritaria entre un
80 y 95% de musculo de pota, preferentemente
pota gigante (Dodisicus gigas), picada homoge-
neizada con sal comun y carragenato y adicional-
mente alguno de los siguientes ingredientes: sal
calcica, sal potasica, almidon, albumina de huevo
y protena de soja.
2. Un producto alimenticio y su procedi-
miento de fabricacion segun la reivindicacion 1
cuyo procedimiento de fabricacion, tras las etapas
convencionales de picado y salado, esta caracte-
rizado por comprender las siguientes etapas:
- Adicion de carragenato, sales calcicas y
potasicas (junto con aditivos convenciona-
les como almidon, albumina y protena de
soja).
- Moldeado en forma de manto y de anillas.
- Opcionalmente crear una piel recubriendolo
de una capa formada por la mezcla de algi-
nato y cloruro calcico.
- Adquision de la textura idonea mediante su
introduccion durante un tiempo compren-
dido entre 1 y 15 minutos en un horno cuya
temperatura esta entre 110 y 250C.
- Creacion, opcional, de una atmosfera
humeda en el horno para mejorar la textura
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del producto obtenido.
3. Un producto alimenticio y su procedimiento
de fabricacion segun las reivindicaciones 1 y 2,
caracterizado porque la cantidad de sal calcica
a~nadida, expresada como CaCl2 es inferior al 3%.
4. Un producto alimenticio y su procedi-
miento de fabricacion segun las reivindicaciones
1 a 3, caracterizado porque la cantidad de sal
potasica a~nadida, expresada como KCl es inferior
al 3%.
5. Un producto alimenticio y su procedi-
miento de fabricacion segun las reivindicaciones
1 a 4, caracterizado porque la cantidad de al-
midon a~nadido es inferior al 10%.
6. Un producto alimenticio y su procedi-
miento de fabricacion segun las reivindicaciones
1 a 5, caracterizado porque la cantidad de
albumina desecada de huevo a~nadida es inferior
al 3%.
7. Un producto alimenticio y su procedi-
miento de fabricacion segun las reivindicaciones
1 a 6, caracterizado porque la cantidad de
protena de soja a~nadida es inferior al 3%.
8. Un producto alimenticio y su procedi-
miento de fabricacion segun la reivindicacion 2,
caracterizado porque para crerar una piel que
recubra el producto, de una capa formada por
la mezcla de alginato y cloruro calcico, despues
del moldeado, se somete el producto a dos ba~nos
consecutivos: el primero consiste en una solucion
acuosa de alginato sodico en una proporcion de
0,5 -3% y el segundo en una solucion acuosa de
cloruro de calcico en una proporcion de 5 hasta
solucion saturada. El tiempo de cada ba~no es
desde 2 segundos hasta 10 minutos.
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